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Resumo: O distrito de Taquarugu fica localizado no centro geografico do Estado do Tocantins na
regido serrana a 32 quilometros da capital, Palmas, ¢ um territorio verde, repleto de corregos e cor-
redeiras, cachoeiras, pedras, picos ingremes e trilhas verdejantes. Um espaco ideal para caminhar,
pedalar, cavalgar, mergulhar, escalar ou, simplesmente, contemplar a paisagem natural. E nesse re-
fagio que acontece desde 2005 o Festival gastronomico de Taquarugu, um evento que tem como in-
tuito valorizar a culinaria regional, incentivar o empreendedorismo na area gastrondmica, trazer di-
visas para o distrito e regido e divulgar os produtos tipicos da culinaria tocantinense. Esse artigo
tem por objetivo apresentar como o festival gastronomico de Taquarugu contribui significativamen-
te para a formagdo da identidade gastronomica de Palmas, uma cidade de formagdo recente. Para
tanto foi utilizada a pesquisa exploratoria, com levantamento bibliografico e observacdo informal.
Como resultado da pesquisa, verificou-se que o festival representa mais do que um grande evento,
¢ um momento de valorizac¢do da cultura palmense, um momento de fortalecimento da gastronomia
local, e principalmente do incremento ao turismo de Palmas e de Taquarugu, que a cada dia desen-
volve com exceléncia suas potencialidades.
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1 INTRODUCAO

A gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de uma determinada localidade, ¢
muito importante do ponto de vista turistico, pois apresenta novas possibilidades, na verdade, ndo
tdo novas, mas nem sempre bem exploradas, que sdo as diversas formas de turismo voltadas para as
caracteristicas gastronomicas de cada regiao (FURTADO 2004).

Varias sao as matérias primas utilizadas no desenvolvimento da atividade turistica, entre elas
o patrimonio cultural de uma localidade constitui-se um importante elo entre o turismo ¢ a cultura.
Associar patrimoénio e turismo ¢ algo fundamental para o sucesso da atividade, tendo em vista que
este patrimonio detém, a principio, o potencial para atrair turistas a uma determinada destinagao.

O Turismo e a Gastronomia sdo insepardveis, pois nao t€ém como se pensar em turismo, sem
prever entre outros itens, a alimentacdo para curta ou longa permanéncia, onde o viajante ndo pode
abster-se dela, e desta forma, sempre tende a experimentar a cozinha local.

A culinaria no Brasil tem influéncias principalmente dos africanos, indigenas ¢ do branco eu-
ropeu. Em cada regido do pais, houve maior interferéncia de um desses povos. De Portugal, veio a
apreciacdo dos brasileiros por doces. Dos indios, veio a importancia da mandioca, que faz parte da
culinaria tipica de quase todos os estados. As escravas africanas também contribuiram muito, ja que
grande parte delas trabalhava na cozinha das fazendas.

De acordo com Furtado (2004), as pessoas buscam novos conhecimentos, querem experi-
mentar novos sabores, vivenciar outras culturas e a gastronomia pode ser o motivo principal, ou o
inicial, para se conhecer determinado local. A gastronomia ¢ desta forma considerada importante e
relevante para o turismo e possibilita inimeras oportunidades para todos aqueles que souberem ex-
plorar direta ou indiretamente, esse nicho de mercado. Os exemplos citados mostram que a gastro-
nomia como produto turistico ¢ um importante motivador ¢ mesmo quando ndo ¢ o motivo e/ou
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elemento principal, sempre estard inserida no contexto e tera o seu papel de destaque num evento
turistico, como uma viagem, passeio, feira, ou reunioes.

Entdo, podemos notar a importancia da gastronomia enquanto atrativo turistico-cultural, uma
vez que ela ndo apenas visa saciar a fome, mas, também de aproximar as pessoas, identificar tragos
culturais de um povo por meio da sua religiosidade, etnia, produtos tipicos, aproveitar o que solo de
cada lugar tem a oferecer e através de sua capacidade de atravessar fronteiras, contribuir influenciar
na cultura alimentar de cada regido de acordo com as adaptagdes que dela ocorre.

Diante disso, este artigo tem por objetivo apresentar como o festival gastronomico de Taqua-
rugu contribui significativamente para a formagdo da identidade gastrondmica de Palmas, uma ci-
dade de formagdo recente.

2 METODOLOGIA

Este artigo utilizou como metodologia a pesquisa exploratoria, com levantamento biblio-
grafico e observagdo informal. Para Dencker (1998, p. 156), “os estudos exploratdrios compreen-
dem, além do levantamento das fontes secundarias, o estudo de casos selecionados e a observacdo
informal”. Ainda de acordo com a autora, fazer pesquisa ¢ observar a realidade e muitos dados que
o pesquisador precisa podem ser obtidos através da observacdo direta, por permitir o registro do
comportamento no instante em que este ocorre (DENCKER, 1998).

Para tanto, foi feita uma pesquisa bibliografica e de campo no periodo do festival gastrono-
mico de 2015. Foram estudados diversos materiais relacionados com gastronomia e turismo, festi-
vais gastrondmicos e sua importancia enquanto atrativo turistico, bem como foram analisadas noti-
cias ¢ matérias sobre os festivais gastronomicos desde a seu primeira edigdo.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 O Festival Gastronémico de Taquarucu

A Gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de uma determinada localidade, ¢é
bastante interessante e importante do ponto de vista turistico, pois apresenta novas possibilidades.
Para analisarmos essas possibilidades, ¢ preciso entender o porqué dessas caracteristicas diferentes,
o porqué cada comunidade, localidade ou mesmo grupos populacionais proximos, t€ém caracteristi-
cas gastrondmicas diferentes, retornando até a satisfagdo alimentar do ser humano, apenas como
necessidade de sobrevivéncia e sua, posterior, evolugdo para chegar as diferencas atuais, aos rituais
de integragdo e prazer que a gastronomia nos proporciona, sendo até uma “valvula” de escape para
o stress da vida urbana.

Com a globalizacdo, essas trocas de experi€ncias ficaram mais faceis, ja é possivel conhecer
quaisquer alimentos, de todas as culturas, sem precisar conhecer as suas respectivas localidades,
esta quase tudo ao alcance da mio. Mas s6 conhecer os alimentos, sem conhecer o local e sua cul-
tura, para muitos, ndo ¢ o bastante, ¢ a partir dai que o turismo gastronémico passa a ser um dife-
rencial e abre um grande leque de possibilidades.

E importante destacar que a gastronomia surgiu a partir da evolu¢io do homem. Uma manei-
ra de se divulgar a gastronomia ¢ através da midia que leva informagdes sobre esta tematica cons-
tantemente para as pessoas com dois intuitos basicos que sdo: a cultura e como opg¢do de turismo,
embora ambos estejam intimamente ligados um ao outro.

A gastronomia enquanto cultura, desperta curiosidades nas pessoas e, como o turismo, ¢ me-
diador apara saciar as inimeras curiosidades do turista, também, transmite a ideia de status e classe
social ndo apenas para o turista como para a populacao.
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Nessa perspectiva, Taquarugu ¢ um distrito que fica localizado no centro geografico do Esta-
do do Tocantins, na regido Serrana a 32 quildmetros da Capital do Tocantins, Palmas. Localizado
na parte centro sul do Municipio de Palmas, esta dentro da APA (area de protegao ambiental) criada
com vista a conservacdo dos recursos naturais existentes, principalmente dos recursos hidricos,
pois, 0s mananciais que abastecem uma parte da populagdo de Palmas estdo localizados nessa regi-
ao.

O distrito de Taquarugu comegou o seu povoamento ha mais de um século, mas somente a
partir da década de 40 foi habitado. Os primeiros habitantes foram indios, mas, foram os imigrantes
vindos do Maranhdo e Piaui que ocuparam o vale, atraidos pelas terras devolutas.

A chegada dos imigrantes vindos na maioria do Nordeste, com suas culturas e tradigdes, in-
fluenciaram profundamente o modo de vida da populacdo local. Essa mistura, unida com fortes ele-
mentos dos antigos habitantes do norte goiano, é revelada através de diversas formas como a culi-
naria com comidas conhecidas como Maria Izabel, pagoca, beiju de coco, chambaril, mangulao,
mané-pelado, canjica, doces, licores de frutas regionais, dentre outras. Além disso, verificam-se,
também aspectos da cultura africana e indigenas, as musicas e as dangas nordestinas, como o forro
¢ os ritos cristdos, principalmente com elementos de religiosidade popular: as rezas ¢ novenas.

O Distrito de Taquarugu de acordo com o diagndstico turistico realizado pela prefeitura da
cidade de Palmas, é um territorio verde, repleto de corregos e corredeiras, cachoeiras, pedras, picos
ingremes e trilhas verdejantes. Um refligio ideal para caminhar, pedalar, cavalgar, mergulhar, esca-
lar ou, simplesmente, contemplar a paisagem natural. O clima umido e o cotidiano rural do lugar
completam o cendrio de tranquilidade e bucolismo. Esta maravilha ecologica compde um dos prin-
cipais ecossistemas naturais, bem no cora¢do do Estado do Tocantins a poucos quilometros da sua
capital, Palmas.

A riqueza natural de suas paisagens parece inesgotavel. Sao locais ainda intocados, de grande
complexidade ecologica, a serem apreciados e explorados turisticamente de forma sustentavel. Do
alto da Serra do Lajeado pode se encontrar cachoeiras que formam piscinas naturais de aguas puras
e cristalinas. Pareddes propicios a pratica de escaladas e mirantes naturais oferecem uma visao de
todo distrito.

E nesse refgio que foi criado o Festival Gastrondmico de Taquarucu, em 2005, com o intui-
to de valorizar a culinaria regional, incentivar o empreendedorismo na drea gastrondmica, trazer di-
visas para Taquarugu e regido e divulgar os produtos tipicos da culinaria tocantinense. Organizado
¢ divulgado pela Agéncia Municipal de Turismo, objetivava definir uma identidade gastronémica
para o Estado, que ainda esta em formacdo. Trata-se de um produto de divulgagdo de Palmas no ce-
nario regional e nacional, constituindo-se em um atrativo turistico. Nesse ano s6 5 barracas comer-
cializavam alimentos, onde as mesmas concorriam como melhor prato. O prato vencedor foi “Suru-
bim ao molho branco”.

No ano seguinte, em dois dias de evento, o festival ja consolidava-se com um grande publico
e ampliava a estrutura de competicao, passando a contar com juri popular e juri selecionado. O pra-
to vencedor foi “Escondidinho de carne de sol”.

Na edic¢do de 2007, como de praxe havia pratos com produtos tipicos da regido, como picadi-
nho ao molho picante, caramelizado de mandioca ao leite de babagu, cuscuz de carne de sol, pavé
de macatba, cocada assada, carne de sol com pirdo de queijo, Maria Isabel no azeite de coco com
queijo e fios de cana-de-agtcar, galinhada e caldo de chambaril.

Ja no ano de 2008 o festival contou com 43 pratos concorrentes. O prato vencedor do evento
foi “Peixe ao molho de maracuja com arroz Birubiru”.

Em 2009, foram elaborados pratos pelos participantes do festival como polenta com carne-
seca, bobo de camardo, pudim de cupuagu com farinha de tapioca baido de trés (carne, feijao e
queijo), canjica de leite de coco, fava a moda tropeira, lingiiica de tucunaré ao molho de agai, ricoxi
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da serra, galinhada caipira ao molho pardo, tapiocas (carne de sol, mel com banana e canela), pan-
queca sabor do Tocantins, escondidinho de couve e abacaxi, arroz de lentilha com carne de sol des-
fiada, lasanha de milho da serra, cozido de vitelo com vinho tinto, frango a jardineira, frango ao
creme de pequi e tucunaré empanado com molho de agai e chips de card. Em 2011, os pratos que
concorreram foram beiju, panquecas, pavé de coco, pudim de jabuticaba, tapioca e pao de queijo
recheado, entre outros.

Em 2012, ap6s dois anos sem o evento, Taquarugu voltou a receber um grande publico na 6°
edigdo. Cerca de 15 mil pessoas estiveram no evento, ¢ foram montadas 40 barracas de alimenta-
¢do. OS critérios para a avaliacdo dos jurados, para a eleigdo das iguarias, destacam-se apresenta-
¢do, criatividade e originalidade bem como avaliagdo do atendimento, higiene, decoracdo interna e
organizacao do estande. Os pratos vencedores dessa edicdo foram “Carne de sol desfiada com puré
de cabotia ¢ salada de feijdo fradinho e “Cocada assada com sorvete de murici”.

A 7° edicao do festival contou com 24 receitas doces e 36 salgadas. Além de divulgar a culinaria
local, artistas de outras regides também vao aproveitar a oportunidade para expor seus trabalhos. Os ven-
cedores foram a “Torta de carne de sol com creme de abobora” e Churros de cupuagu”.

Sobre a 8 edigdo do Festival Gastronomico de Taquarugu, o prefeito de Palmas Carlos
Amastha disse que “as riquezas naturais combinadas com a gastronomia tipica da regido ndo tém
como nao ser sucesso”. O evento contou com shows regionais ¢ também nacionais dos artistas
Nando Reis, Kiko Zambianchi, Jorge Vercillo, Paula Toller e Thales Roberto. Outra inovagdo sera a
ampliagdo do circuito, que unird as duas principais pracas de Taquarugu, além de contar com a pre-
senca do chef de cozinha e apresentador, Edu Guedes.

O presidente da Agéncia Municipal de Turismo (AGTUR), Cristiano Rodrigues, destacou
que a expectativa ¢ de que a edi¢do superasse as demais. “Por meio do evento, garantimos o princi-
pal objetivo que ¢ fortalecer a identidade gastrondmica local e fomentar o turismo”.

Uma das novidades na 9* edi¢do do Festival Gastronomico de Taquarugu foi a inclusdo da
categoria de "comidinhas salgadas". A nova categoria inserida, inclui pratos como sanduiches, pa-
monbhas, salgados, tapiocas, crepes, pastéis, tortas em geral, pizza e cuscuz. Assim como nos anos
anteriores, a categoria "salgados" continua com a obrigatoriedade de um prato com elaboragdo de
proteina com acompanhamentos, e a outra categoria € a de "pratos doces".

Outro diferencial da 9° edicao foi a etapa de degustagdo. As 100 receitas pré-selecionadas
passaram por esta fase. Todos os participantes do festival, deveriam concorrer com uma receita, em
apenas uma das trés categorias existentes.

Na praga Vereador Tarcisio Machado da Fonseca, o visitante encontrou as barracas do con-
curso de gastronomia, no qual foram inscritas 59 receitas, sendo 39 salgadas e 20 doces, todas vol-
tadas para a valorizacdo dos ingredientes culindrios regionais e a criatividade na elaboracdo dos
pratos, os quais obrigatoriamente sdo tipicos da culinaria tocantinense.

Ja na Praca Joaquim Maracaipe, foi montada uma estrutura com 20 barracas, onde se comer-
cializava artesanatos e produtos alimenticios da regido. Houve também uma agéncia de receptivo
do distrito, que oferecia pacotes turisticos, adega de vinhos, frios e massas, e a participacdo de res-
taurantes instalados no distrito.

A grande novidade do festival nesta edigdo foi a “Cozinha Show”, projeto realizado por meio
da parceria entre a AGTUR e a Associa¢do Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel). O evento
consistiu na preparacdo de pratos por chefs de cozinha na frente do publico. Além dos chefs regio-
nais, a programagao contou com a participacdo do renomado chef Edu Guedes que no dia 30 vai
elaborou um prato com ingredientes locais.

O evento que tem como objetivo a valorizagao dos ingredientes culinarios regionais e a cria-
tividade na elaboracdo dos pratos, nesta edigdo foi incluida a participagdo do juri popular.
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Nos pratos salgados, predominam ingredientes tidos como tradicionais da cozinha de Tocan-
tins, como buriti, coco babagu, pequi, tucunaré, carne de sol, milho, macaxeira e castanha de caju.
Ja nos pratos doces, os ingredientes que sao passiveis de serem identificados: tapioca, caja, cupua-
cu, murici, buriti, milho e coco babagu. Nota-se que alguns ingredientes sdo comuns na elaboragao
dos pratos doces e dos salgados, como coco de babagu, tapioca e milho. Outra questdo importante ¢
a valorizagdo da carne bovina, dos 36 pratos salgados inscritos, 20 utilizaram a carne como ingredi-
ente principal e quatro valem-se da mandioca.

Como indicado pelos pratos presentes no festival, ha a predominancia da utilizagdo da carne
bovina, aspecto generalizado no territdrio nacional:

A carne tem um valor especial dentro das nossas cozinhas regionais. E uma co-
mida considerada nobre; uma comida que retoma formas ancestrais das cagas
imemoriais dos provedores, dos cagadores, daqueles que ddo de comer, e, junto
com tudo isso, ha também o sentimento do bem comer. Pois comer bem é comer
com carne (LODY, 2013, p. 11).

Segundo Hugo Maciel da Silva (2013), a valorizagdo da culinaria regional no festival objeti-
va utilizar ingredientes do cerrado, nas categorias doces ¢ salgado:
Os participantes t€m a oportunidade de ter uma renda extra, o que é extremamen-
te importante para o pessoal que mora la. Salientou o aspecto cultural que per-
meia o evento: A culindria esta totalmente vinculada a cultura, desenvolvimento
de um prato, caracterizacdo, apresentacao do prato utilizando ingredientes da cu-
linaria regional, isso de certa forma valoriza a nossa culinaria.

4 CONSIDERACOES FINAIS

E perceptivel a importancia do festival gastronémico do Tocantins para a cultura e gastrono-

mia de Palmas. As pessoas ja conseguem identificar através dos pratos servidos no evento, uma
identidade gastronomica dessa cidade de formacao tdo recente.
Mesmo atingindo patamares de grandes festivais, com shows nacionais ¢ atragoes de alto nivel ga-
nhando destaque entre os muitos eventos desse segmento em outros estados, os festival gastrono-
mico de Taquarugu conseguiu manter caracteristicas proprias, com a valoriza¢do de ingredientes
tipicos locais e dos pequenos empreendedores da gastronomia de Palmas criando pratos locais e
com identidade local.

Percebe-se que o festival representa mais do que um grande evento, ¢ um momento de valo-
rizagdo da cultura palmense, um momento de fortalecimento da gastronomia local, e principalmen-
te do incremento ao turismo de Palmas ¢ de Taquarugu, que a cada dia desenvolve mais suas poten-
cialidades.

Palmas tem tendéncias gastrondmicas contemporaneas. Como citado anteriormente, a cida-
de, apesar criagdo recente, ja oferece uma grande variedade gastrondmica, possibilitando assim, a
populagdo ¢ os turistas usufruirem de uma diversidade que vao desde as comidas tipicas do Estado
até pratos internacionais. O Festival Gastronomico de Taquarugu também ¢ um evento dissemina-
dor da cultura gastrondmica de Palmas e do Tocantins. E um evento que abusa de sabores regionais
com elementos diferenciados que fazem parte da gastronomia nacional.

Referéncias
DENCKER, A. de F. M. Métodos ¢ Técnicas de Pesquisa em Turismo. Sdo Paulo: Futura, 1998.

FURTADO, F. L. A gastronomia como produto turistico. Revista Turismo, dez. 2004. Disponivel
em: <http://www.revistaturismo.com.br/artigos/gastronomia.html>. Acesso em: 26 mai. 2016.




.Jornada de Iniciagao
Clentlfca e Extensao

.JlC&

Instituto Federal do Tocantins

G1 Tocantins. Edital do 9° Festival Gastronomico de Taquarucu é lancado com novidades.
Disponivel em: <http://gl.globo.com/to/tocantins/noticia/2015/04/edital-do-9-festival-
gastronomico-de taquarucu-e-lancado-com-novidades.html> Acesso em: 26 mai. 2016.

Lody, R. (2013). Farinha de mandioca — o sabor brasileiro e as receitas da Bahia. Sdo Paulo:
Senac Sao Paulo.

SANTOS, J. E. Taquarucu: reconstruindo uma histéria através da memoria (1940-1960).
Recife: UFPE, 1996. Dissertagao (mestrado em historia). Universidade Federal de Pernambuco,
1996.

SILVA, J. N.; SILVA, E. S. Os impactos socioecondmicos causados pelo turismo no distrito de
Taquaruc¢i — Palmas/Tocantins. UNICAMP, Campinas, 2003.

PREFEITURA DE PALMAS. Agéncia de turismo. 8° festival gastrondmico de Taquarucu traz
shows nacionais e outras atracoes. Disponivel em:
http://www.palmas.to.gov.br/secretaria/agencia-de-turismo/noticia/1497532/80-

festivalgastronomico-de-taquarucu-traz-shows-nacionais-e-outras-atracoes/>. Acesso em: 26 mai.
2016.






